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A avaliacdo do curso Cozinha foi apurada
através da pesquisa SAIl / ETEC, realizada em setembro
de 2009, envolvendo alunos, egressos e dados de
desempenho escolar de todas as ETECs que ofereceram
0 curso. A pesquisa refere-se aos dados de:

152 Alunos Matriculados
100 Alunos Pesquisados

- Egressos (sem egresso no periodo)
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Cozinha Distribuicdo do Curso pelo Estado

Distribuicdo do Curso pelo Estado

S&o josé do Rio Preto

Barretos

Aracatuba

Ribeirdo Preto

Presidente Prudente

203

S J dos Campos

Sorocaba

Registro

RM s Regido Metropolitana de S&o Paulo

A distribuicdo do curso pelo estado € apresentada agrupando as Etecs pelas diferentes
regides administrativas.

A apresentacdo da sintese das principais dimensfes da avaliacdo deste curso, permite
visualizar a incidéncia dos diferentes desempenhos. Esses desempenhos podem estar associados
a questdes regionais, de infra-estrutura ou de gestdo. A analise que deve ser feita, contribuira
para ordenar e redefinir critérios e acbes a serem adotadas na determinacdo de metas
em busca da melhoria do atendimento do ensino profissional. Em algumas situacdes, houve
auséncia de dados em um dos segmentos, por mudanc¢as no oferecimento do curso.

Quadro de Etecs que oferecem o curso

Codigo Etec Municipio Regiao Ne de Ne de
Administrativa Alunos Egressos
045 Carlos de Campos Sé&o Paulo GSP 53 0
108 Coronel Raphael Brandao Barretos BR 24 0
203 de Piedade Piedade SO 23 0
Total 100 0]
4.1
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Cozinha Caracterizacéo e Universo Pesquisado

Caracterizacdo e Universo Pesquisado™

Caracterizacado dos Alunos
100% = 152
(todos os mdédulos)

100 pesquisados 65,8 %
Homens 27,0
Género %o

Mulheres 73,0

Até 15 anos 3,0

16 a 18 anos 25,0

19 a 21 anos 12,0

Faixa I%I)é\ria %0 22 a 25 anos 11,0
26 a 30 anos 13,0

Mais de 31 anos 31,0

Nao responderam 5,0
Né&o trabalham 62,0

Situacdo de Trabalhavam na area 8,0
Trabalho % Trabalhavam fora da area 29,0
Nao responderam 1,0
Ensino médio completo 83,0

Escolaridade %

Cursando o médio 17,0
Integralmente em escola publica 68,0

Vida Escolar Integralmente em escola particular 7,0
dos alunos % Maior parte em escola publica 15,0
Maior parte em escola particular 9,0
Branca 62,0
Preta 11,0
Categoria Parda 20,0

(segundo

IBGE%6) Amarela 7,0
Indigena 0,0

Cor néo declarada 0,0

(*) Detalhamento sobre faixas etarias pode ser consultado junto a Area de Avaliacéo Institucional
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Cozinha Caracterizacéo e Universo Pesquisado

Caracterizacao dos Egressos de Curso

Técnicos formados em julho e dezembro de 2007

Sem egressos no periodo

Egressos cadastrados:

Egressos cadastrados localizados:

Egressos pesquisados:

%o de egressos pesquisados sobre o niumero de localizados:

Homens

Género %
Mulheres

Continuam estudando

Estudam na area (Graduacédo ou atualizacao)
Escolaridade %o

N&o estudam

Nao responderam u

=0

=
=

== Rogn ST

pestes: @%\‘\ \s‘)\ WA

Situacéo de Trabalham na area
Trabalho %6

Trabalham fora da area

Desempregados

Até 1 salario minimo

Mais de 1 até 3 salarios minimos

B Mais de 3 até 6 salarios minimos
Remuneracédo

(em salarios minimos)
Mais de 6 até 8 salarios minimos

Mais de 8 até 10 salarios minimos

Mais de 10m salarios minimos

SAIl — Sistema de Avaliacao Institucional / Etec - Curso - 2009



Cozinha Escolhas / Expectativas

Motivos de Escolha

Motivos de Escolha das Etecs

E uma boa escola 77,0

E a mais préxima de minha residéncia ou

14,0
emprego

Tinha o curso que eu queria 91,0

Foi indicada por conhecidos 44,0

E gratuita 93,0

Os meus pais me aconselharam 25,0

Motivos de Escolha do Curso

Tenho algum conhecimento da area e gosto

78,0
do curso

Possibilita maiores oportunidades de

78,0
emprego

Pretendo me profissionalizar 86,0

Pretendo exercer a profissdo de técnico 72,0

Pretendo prosseguir estudos na area 88,0

Trabalho na area 16,0

Freguento o ensino médio nesta escola 12,0

E reconhecido como um bom curso 65,0

Expectativas Atendidas

Alunos

O curso esta atendendo ao que esperava?

Esta satisfeito com o curso?

A organizacao e os conteudos estdo preparando
para o desempenho profissional?

SAIl - Sistema de Avaliacao Institucional - Etec - Curso - 2009



Cozinha Produto
Principais Indices e Taxas
Relagédo Candidato /7 Vaga
(N° de Inscritos por Vaga)

10,0

8.0 B85

6,0

4,0 e

4,3
2,0
0,0
2009
—&— Centro Paula Souza —#— Cozinha
Indice de Produtividade e Perda Semestral
(%0 de Alunos que conseguem concluir o semestre)
3 Produtividade
82,5% B Perda
17,5%
Taxa Concluinte Curso
Nao ha concluintes no periodo avaliado
8
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Cozinha Processo

Avaliacdo dos Indicadores de Processo

Os resultados deste curso expressam as porcentagens obtidas sobre o maximo
possivel, ou seja o ideal. O ideal é representado pelo atendimento das aspiracfes e
satisfacdo com o ensino profissional oferecido, avaliado por todos as alunos das Etecs que
oferecem este curso. Os resultados indicam, em percentual, as avaliagbes "muito bom" e
"bom", dadas pelos alunos para os itens pesquisados, que refletem as acfes desenvolvidas
para a obtencdo dos resultados educacionais propostos.

Sintese dos Indicadores de Processo por Curso

0,0% 50,0% 100,0%
Desemr?erjho 74,7%
Pedagdgico
Higiene e Segurancga 67,8%
Gestéo 62,9%
Infraestrutura 59,6%
Frequéncia de Alunos 65,0%

Frequéncia de

91,5%
Professores i

Total 70,4%

NUumero das questbes usadas para calculo dos indicadores de Processc

Alunos
Indicadores Numero das Questdes
Desempenho Pedagdégico 45; 47; 49; 51; 56 a 83; 86 e 87
Higiene e Seguranca 26; 41 a 44; 48; 50; 64; 69 e 7C
Gestao 29 a 40; 46; 48; 50; 52 a 5t
Infraestrutura 25a28; 32;34;41 a44; 60e 64
Frequéncia de Professores 84 e 85

A frequéncia das questdes utilizadas no processo esta especificada no questionario
de alunos, ao final deste relatério.
9
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Cozinha Componentes Curriculares

Aprendizagem dos Componentes Curriculares

Numero de Alunos com Dificuldades 69,026
Base de Calculo 100 alunos

Motivos de dificuldades na aprendizagem dos componentes curriculares %
1. Nao gosto da disciplina 7,2
2. Exige muito tempo de estudo 6,4
3. Nao tenho base suficiente 9,9
4. Faltou clareza nas exposi¢cdes dos professores 18,1
*5. Nao julgo o conteddo importante para minha formacéo / formacao profissional 4,9
6. Faltou preparo das aulas 13,8
*7. Nao ha relacéo entre o que é ensinado e o0 mundo atual / pratica profissional 6,0
8. Falta motivacado ao professor 8,2
9. Exige muito trabalho extraclasse 8,0
10. O que o professor “cobra” ndo coincide com o que foi ensinado 5,3
11. Bibliografia indicada pelo professor ndo é adequada 5,3
12. Pouco equipamento para muitos alunos 4,3
13. Os equipamentos nao funcionam 2,7

* Médio / Técnico
Dificuldades com Componentes Curriculares

Os alunos deste curso afirmam ter dificuldades, principalmente na aprendizagem de Histéria da
Gastronomia e a Arte de Bem Receber, Linguagem, Trabalho e Tecnologia, Nutricdo e Matérias
Primas na Alimentacdo, Planejamento do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) em Cozinha,

Etiqueta Social.

10
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Cozinha Sugestdes

Sugestodes, Reivindicacdes e Criticas para Melhoria do Ensino

No final do instrumento de pesquisa dos alunos, h&a espaco para que estes possam se manifestar
espontaneamente. Dessas manifestacdes passaremos a relacionar as sugestfes, criticas e/ou
reivindicagfes, apontando a incidéncia de cada item, por curso, como um todo.

Manifestag6es para melhoria do curso Incidéncia
Apostilar o curso 6
Aulas mais dinamicas, bem preparadas, motivadoras e voltadas para o mercado de trabalho 6
Mais e melhores aulas praticas 26
Melhorar e adequar a didatica das disciplinas 2

Capacitacao e atualizacéo dos docentes

Contratar professores especialistas da area ou mais capacitados 3
Criacdo de laboratérios e ambientes especificos para o curso 22
Integracéo entre os professores para que as disciplinas possam estar mais relacionadas 1
Intensificar o contato com o mercado de trabalho, seja para definir o campo profissional e o 9

conteudo dos componentes curriculares

Mais compreenséo, atencéo e motivacdo por parte dos professores

Mais divulgacéo do curso 4
Melhorar os laboratérios e/ou ambientes para atividades préaticas 13
Aumentar o nimero de equipamentos, maquinas e material de consumo 31

Promover atividades extra classe (Feiras, visitas, eventos, palestras, cursos extracurriculares etc)

Rever a grade curricular com relacdo a carga horaria das disciplinas técnicas (Sequéncia, 4

aumento, reducéo e substituicdo)

Utilizar e repor material didatico de qualidade 21

Ampliar o nimero de vagas oferecidas (incluindo noturno) 2

O curso é muito bom 3
11
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Cozinha Egressos

Situacao de Egressos

Nao Pesquisado

12 até 16

SAIl — Sistema de Avaliacéo Institucional /7 Etec — cursos - 2009



Cozinha Questionarios

Instrumentos de Pesquisa
Questionario de Alunos - Técnico

A - Dados Pessoais

1|Primeiro 82,0
2|{Segundo 18,0
3| Teceiro 0,0
4|Quarto 0,0

1|Manha 17,0
2| Tarde 24,0
3|Noturno 58,0

[

Femino

N
L
o

N

Masculino

N
N
o

1

L
[e)
N
a
[e)
N
[e)
H
i
[e)
H
5*"
[e)
w
=
[e)

1|Branca 62,0
2|Negra 11,0
3|Parda 20,0
4|Amarela 7,0
5|Indigena 0,0

[

Sim

o
@
o

2|{Né&o

[
N
o

1| Integralmente em escola publica (Federal, Estadual ou Municipal) 68,0
2| Integralmente em escola particular (incluindo Senai e Sesi) 7,0
3|Maior parte em escola publica 15,0
4|Maior parte em escola particular 9,0

1|n&o 62,0
2|sim, na area do curso 8,0
3|sim (fora da area do curso) 29,0

B - Conte sobre suas escolhas

9|é uma boa escola 77,0 22,0
10|é a mais proxima de minha residéncia ou emprego 14,0 85,0
11/tinha o curso que eu gueria 91,0 8,0
12 |foi indicada por conhecidos 44,0 54,0
13|é gratuita 93,0 6,0
14|0s meus pais aconselharam 25,0 73,0

15|tenho algum conhecimento da area e gosto do curso 78,0 18,0
16| possibilita maiores oportunidades de emprego 78,0 21,0
17 |pretendo me profissionalizar 86,0 11,0
18|pretendo exercer a profissdo de técnico 72,0 26,0
19 |pretendo prosseguir estudos na area 88,0 10,0
20|trabalho na area 16,0 83,0
21 |frequiento o ensino médio nesta escola 12,0 85,0
22|é reconhecido como um bom curso 65,0 30,0

SAI - Sistema de Avaliagao Institucional / Etec - Cursos - 2009



Cozinha Questionarios

C - Conte sobre a avaliacao

sim, in- par- nado nao sei
tegral- cial- Sou no-
Esta Etec foi avaliada em 2008. Vocé: mente mente VO na
escola
23 |ficou sabendo dos resultados 4,0 8,0 76,0 10,0
24 |percebeu melhorias 11,0 13,0 27,0 47,0
D - Conte sobre sua escola
D.1 Avalie a sua escola quanto a: muito bom bom regular ruim
25|salas de aula (estado das carteiras, iluminacdo, ventilacdo, quadros...) 26,0 38,0 28,0 8,0
26| higiene e limpeza da escola em geral (banheiros, salas, patios...) 36,0 34,0 24,0 5,0
27 |biblioteca (empréstimos, acesso, local, atendimento...) 12,0 37,0 32,0 19,0
28 |laboratérios e oficinas quanto a salubridade, atualizacéo, quantidade, qualidade.. 17,0 45,0 32,0 6,0
29|respeito aos direitos e deveres dos alunos 21,0 49,0 21,0 7,0
30/informagdes e participacdo da escola em eventos externos (feiras, exposicges...) 28,0 43,0 18,0 9,0
31|eventos abertos a comunidade organizados pela escola 18,0 29,0 32,0 18,0
32|atendimento dos funcionarios (presteza, atencao, cordialidade...) 27,0 38,0 18,0 15,0
33|atendimento da secretaria (rapidez, cordialidade, atencéo...) 19,0 41,0 26,0 14,0
34 |informacdes sobre as atividades da APM e/ou Cooperativa 11,0 19,0 40,0 24,0
35| prestacado de contas da APM e/ou Cooperativa 8,0 18,0 40,0 28,0
36 |oferecimento de oportunidades de estagios 14,0 37,0 33,0 12,0
37 |informagdes sobre promocéo, retengdo, recuperagdo, rematricula, progressdo parcial... 20,0 43,0 23,0 9,0
38|oferecimento e acesso a participacdo em atividades extracurriculares 24,0 45,0 24,0 5,0
39 |participacédo de representantes de alunos nos Conselhos, APM e/ou Cooperativa 21,0 29,0 37,0 8,0
40|apoio a organizacao do Grémio Estudantil e/ou Comités 10,0 24,0 35,0 21,0
41 |existéncia e conservacao de extintores de incéndio 24,0 41,0 23,0 6,0
42 |informacdes sobre desocupacdo de dependéncia em caso de incéndio 13,0 16,0 28,0 35,0
43|condicdes de seguranca fisica dos alunos dentro da escola 26,0 35,0 21,0 15,0
44 |condicdes de seguranca nas aulas praticas 38,0 45,0 10,0 4,0
D.2 Avalie a sua atuacao e interesse em relacédo a: muito bom bom regular ruim
45 | participacdo, desempenho e cooperacdao em sala de aula 36,0 51,0 12,0 1,0
46|APM e/ou Cooperativa 8,0 22,0 39,0 27,0
47 |trazer material necessario para as aulas 43,0 38,0 16,0 3,0
48|preservacao do patrimdnio 64,0 30,0 6,0 0,0
49| dedicacéo e estudo fora da sala de aula 25,0 48,0 23,0 3,0
50| respeito as normas 53,0 37,0 6,0 2,0
51|projetos (responsabilidade e compromisso com a equipe) 45,0 38,0 12,0 3,0
E - Conte sobre seus relacionamentos
Avalie o seu relacionamento com: muito bom bom regular ruim
52 |professores 55,0 37,0 6,0 2,0
53 |funcionarios 37,0 45,0 13,0 5,0
54 |direcao 30,0 | 44,0 19,0 7,0
55|colegas 62,0 36,0 2,0 0,0
F - Conte sobre seu curso
F.1 Avalie seu curso quanto a: muito bom bom regular ruim
56 |adequacédo dos equipamentos em relacdo ao desenvolvimento dos conteudos 18,0 45,0 31,0 5,0
57 |conhecimentos adquiridos 35,0 52,0 12,0 1,0
58| conteudo ensinado e sua relacdo com o trabalho 36,0 36,0 21,0 2,0
59|atualizacdo dos conteudos ensinados 29,0 48,0 19,0 2,0
60|conhecimento que os professores tém das disiciplinas que lecionam 43,0 36,0 18,0 2,0
61|projetos interdisciplinares (desenvolvidos por diferentes disciplinas) 20,0 32,0 35,0 10,0
62|qualidade das aulas tedricas 27,0 40,0 32,0 1,0
~63|qualidade das aulas praticas 38,0 44,0 13,0 4,0
F.2 Durante o curso estdo sendo oferecidas informacdes ou sempre muitas poucas nunca
atividades relacionadas com: vezes vezes
64 |consciéncia ambiental (preservacdo do ambiente, uso racional da agua, luz, papéis, reciclagem geral..] 26,0 32,0 26,0 16,0
65| ética profissional, responsabilidade e cidadania 43,0 40,0 15,0 2,0
66 |desenvolvimento da comunicacao oral e escrita 29,0 42,0 22,0 6,0
67|gestao (organizacao, lideranca, administracao...) 39,0 34,0 22,0 5,0
68|habilidade na utilizacdo de equipamentos, maquinas e ferramentas 28,0 51,0 15,0 4,0
69|nocdes sobre CIPA e Seguranca e Medicina do Trabalho 26,0 23,0 31,0 20,0
18
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Cozinha Questionarios

G - Conte sobre o que acontece nas aulas

Durante as aulas, de modo geral, vocé percebe que os sempre muitas poucas nunca

professores: vezes vezes
70 |promovem atividades que incentivam o desenvolvimento de habitos de higiene e segurangg 45,0 34,0 19,0 2,0
71 |utilizam recursos audiovisuais (video, musica, jornais, transparéncias...) 40,0 49,0 11,0 0,0
72|atendem a todos os alunos sem discriminacao 65,0 29,0 5,0 1,0
73|incentivam a participacdo em atividades externas (feiras, exposicdes, visitas...) 41,0 42,0 15,0 1,0
74 |apresentam os critérios de avaliacdo 38,0 40,0 19,0 2,0
75|procuram aproveitar os conhecimentos e habilidades que os alunos ja tém 33,0 38,0 25,0 3,0
76 |permitem que os alunos proponham outras formas para os mesmos resultados | 27,0 33,0 36,0 2,0
77 |tratam os assuntos com objetividade e clareza 32,0 45,0 18,0 4,0
78| procuram estimular o raciocinio dos alunos 29,0 50,0 20,0 1,0
79 |demonstram ter preparado suas aulas 48,0 29,0 22,0 1,0
80| estimulam o trabalho em grupo e espirito de cooperacéao 54,0 35,0 10,0 1,0
81 |relacionam os conhecimentos ministrados com outras areas 41,0 34,0 20,0 4,0
82| mantém a atencéo da classe 25,0 56,0 17,0 2,0
83 |analisam as provas e comentam os resultados e oferecem atividades de recuperacéo 33,0 36,0 20,0 6,0

Avalie a situacdo dos professores quanto a: muito bom bom regular ruim
84 |frequéncia (assiduidade as aulas) 69,0 27,0 4,0 0,0
85 |pontualidade (cumprir o horério) 53,0 34,0 7,0 6,0
86 |apresentacdo da programacao dos conteudos das disciplinas do mdédulo 36,0 50,0 10,0 4,0
87 |cumprimento da programacado apresentada 39,0 43,0 16,0 1,0

H - Avaliacao geral do curso
Plena- Satis- Com Com

mente fato- algumas muitas
ria- restri- restri-
mente c¢oes coes

880 curso esta atendendo ao que esperava 15,0 43,0 29,0 13,0
89 | esté satisfeito com o curso 27,0 39,0 28,0 6,0
90 |a organizagéo e contetidos est&o preparando para o desempenho profissional (postura e apresentagao) 35,0 34,0 24,0 5,0

I - Desempenho pedagdgico
1.1 Sobre as disciplinas que vocé cursa ou ja cursou, cite aquelas onde ocorre/ocorreu maior

aprendizagem. 91
1a
2a
3a
1.2 Sobre as disciplinas que vocé cursa ou ja cursou, indigue as que encontra / encontrou
dificuldade 92
1a
2a
3a
Sobre as disciplinas (12, 22 e 3®) indique o motivo. Tenho dificuldade porque:
93|nédo gosto da disciplina 7,2
94 |exige muito tempo de estudo 6,4
95| né&o tenho base suficiente 9,9
96 |falta clareza nas exposicdes do professor 18,1
97|julgo que o conteddo néo é importante para minha formacéo profissional 4,9
98| falta preparo nas aulas 13,8
99|nédo ha relacdo entre o que é ensinado e a pratica profissional 6,0
100 |falta motivacdo ao professor 8,2
101 |exige muito trabalho extraclasse 8,0
102 |0 que o professor cobra nado coincide com o que foi ensinado 5,3
103 |0 professor é especialista em outra area 5,3
104 |ha pouco equipamento para muitos alunos 4,3
105|h& equipamentos que nédo funcionam 2,7
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